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ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА ЯКОСТІ ЧЕРВОНОГО М'ЯСА, ОТРИМАНОГО
ВІД ВЕЛИКОЇ ТА ДРІБНОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ
У статті описано поживний склад червоного м'яса яловичини та порівняльна
характеристика  отриманих  результатів  із  показниками поживного складу
червоного м'яса баранини. Рівень  досліджуваних  показників  у  м'ясі  дрібної й великої
рогатої худоби знаходиться в межах фізіологічних норм. Червоне м'ясо, отримане від
баранів і бугайців, характеризується нижчим відсотком сухої речовини, ніж м'ясо
ягниць й телиць. М'ясо, отримане від ягнят і телят, містить високий відсоток білка,
нижчий вміст  жиру й золи порівняно із  групами  дорослих  тварин.
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СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА КРАСНОГО МЯСА,
ПОЛУЧЕННЫЕ ОТ КРУПНОГО И МЕЛКОГО РОГАТОГО СКОТА
В статье описан питательный состав красного мяса говядины и сравнительная
характеристика полученных результатов с показателями питательного состава
красного мяса баранины. Уровень исследуемых показателей в мясе мелкого и крупного
рогатого скота находится в пределах физиологических норм. Красное мясо,
полученное от баранов и бычков, характеризуется низким процентом сухого
вещества, чем мясо овцу и телок. Мясо, полученное от ягнят и телят содержит
высокий процент белка, низкое содержание жира и золы по сравнению с группами
взрослых животных.
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COMPARISON OF QUALITY RED MEAT DERIVED FROM CATTLE AND
SMALL CATTLE
This article describes nutritional composition of red meat of beef and comparative
characteristics of obtained results with indicators of nutrient composition of red meat mutton.
The level of investigated indices in meat of cattle and small ruminantslocated in the range
physiological norms. Red meat derived from sheep and bulls characterized by a lower
percentage of dry matter than meat yahnyts and heifers. Meat obtained from lambs and calves
contains a high percentage of protein, lower fat and ash content compared with groups of
adult animals.
Key words: red meat, nutrients, beef, lamb.
М’ясом називають тушу разом з тканинами,  що входять до її складу,  після
зняття шкури, відділення голови, нижніх відділів кінцівок та видалення нутрощів.
Термін «червоне м'ясо» використовується в м'ясної промисловості для позначення
м'яса великої рогатої худоби,  овець і кіз (тобто яловичини,  телятини,  баранини і
козлятини) й не включає в себе м'ясо свиней (наприклад, свинина, бекон, шинка) та
менш поширені види м'яса, такі як дикого кабана і ін. [2].
Поживна цінність м’яса залежить від його хімічного складу, засвоюваності та
органолептичних показників. У м’ясі тварин містяться всі речовини, необхідні для
росту, розвитку і нормальної життєдіяльності організму людини. М’ясо і
м’ясопродукти — джерело повноцінних білків, тваринного жиру, необхідних
мінеральних солей та багатьох вітамінів [1].
Пісне червоне м'ясо – це:
• відмінне джерело білка високої біологічної цінності, вітаміну В12, ніацину,
вітаміну B6 рибофлавіну, пантотенової кислоти і також вітаміну D;
• джерело довголанцюгових омега-3 поліненасичених жирів, селену, заліза,
цинку і фосфору;
• в основному з низьким вмістом жиру і натрію;
• джерело ендогенних антиоксидантів та інших біологічно активних речовин,
у тому числі таурину, карнітину, карнозину, убіхінону, глутатіону і креатину.
Червоне м'яса,  як правило,  включає в себе як тканини без жиру (м'язи)  і
жирової тканини, яка може бути або розподілена по всьому м'язу як мармуровість
(внутрішній жир), або оточувати м'язи м'яса (зовнішній жир). У технологічно
обробленого пісного м'яса, як правило, зовнішній жир видалений.
Метою наших досліджень було встановлення різниці за рівнем поживного
складу в червоному  м'ясі, отриманому від великої й дрібної рогатої худоби.
Матеріал та методика. Досліджуване  м'ясо  отримали від тварин великої
рогатої худоби  української молочної чорно-рябої породи та від тварин дрібної
рогатої худоби  місцевої породи прекос.
Поживний  склад  червоного м'яса,   отриманого  від  дрібної  й  великої
рогатої худоби, визначали за методиками, описаними в довіднику під загальною
редакцією Влізла В. В. [3].
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Цифровий  матеріал  обробляли  методом  варіаційної  статистики  на
персональному  комп’ютері  за  програмою  «Статистика»   із  використанням  t-
критерію Стьюдента [4].
Результати власних досліджень. Червоне м'ясо містить високий рівень
білка і важливі мікроелементи,  які необхідні для здоров'я протягом усього життя.
Воно також містить ряд жирів,  у тому числі омега-3  поліненасичені жири,  багато
важливих вітамінів і мінеральних речовин [2].
Рівень сухої речовини в м'ясі, отриманому від дрібної рогатої худоби, був у
межах 26,08– 28,16 %  залежно від  віку й статі  (табл.  1,  2).  У  м'ясі,  отриманому
від  баранів рівень сухої речовини становив 27,13±0,28,  а в м'ясі,   отриманому від
бугайців, – 26,88±0,36 %, що  було на 0,25 % менше. Дещо вищий рівень сухої
речовини був відзначений у м'ясі, отриманому від ягниць – 28,16±0,33 %. Цей
показник не перевищував  рівень  сухої речовини  у  м'ясі, отриманому  від  телиць
на  1,4  %.  Значно нижчий  рівень  сухої речовини,  ніж  у  дорослих  тварин,  був
відзначений  у  м'ясі, отриманому  від  ягнят  – 26,08±0,27 %  (Р<0,05).
Таблиця 1
Поживний склад (в 100 г) пісного червоного м'яса дрібної рогатої худоби, %
M±m; n=5
Показники, % Барани Ягниці Ягнята
Суха речовина 27,13±0,28 28,16±0,33 26,08±0,27*
Волога 72,87±0,39 71,84±0,45 73,92±0,52
Білок 21,90±0,15 20,92±0,24 22,08±0,34
Жир 4,71±0,08* 5,84±0,14* 3,98±0,16
Зола 0,82±0,05 0,88±0,08 0,80±0,09
*Р<0,05
Зменшення сухої речовини у м’ясі молодняку дрібної й великої рогатої
худоби порівняно з дорослою відбувається за рахунок жиру та золи.
Таблиця 2
Поживний склад (в 100 г) пісного червоного м'яса великої рогатої
худоби, % M±m; n=5
Показники, % Бугайці Телиці Телята
Суха речовина 26,88±0,36 29,66±0,26* 26,45±0,36
Волога 73,12±0,85 70,34±0,36 73,55±0,85*
Білок 23,24±0,16 21,45±0,14 24,11±0,16*
Жир 2,82±0,09 4,24±0,05* 1,95±0,09
Зола 0,85±0,04 0,92±0,08 0,78±0,05
Залежно від віку та статі тварин рівень білка був у межах 19,92 – 22,08 %
(табл.  1,  2).  Причому найнижчий його рівень був  відзначений  нами у  м'ясі,
отриманому від ягниць – 19,92±0,24%, але цей показник був нижчим, ніж у м'ясі
телиць на 1,53%.  М'ясо,  отримане від баранів,  містило на  0,98  %  більше  білку,
ніж  м'ясо  ягниць,   й  на  1,34  %   менше,  ніж м'ясо бугайців.  Найбільше білка
містило м'ясо від телят – 24,11±0,16 %, а м'ясо ягнят 22,08±0,34%, що було на 2,03
% менше (Р<0,05).
Вміст жиру залежно від віку та статі тварин був у межах 3,98 – 5,84%.  Рівень
жиру  в м'ясі, отриманому від  барана, перевищував  такий самий показник  у м'ясі
бугайця на 1,89  %.  Вміст жиру в м'ясі,  отриманому від ягниці,   був на рівні
5,84±0,14%, а в м'ясі від телиці – 4,24±0,05, що було на 1,6 % більше (Р<0,05). Дещо
більша різниця  за  рівнем  жиру  була  в  м'ясі,  отриманому  від  молодняку дрібної
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й  великої  рогатої  худоби.  Так,  рівень  жиру  в  м'ясі ягнят  становив  3,98±0,16 %
і  перевищував  цей показник  у  м'ясі  телят.
Залежно  від  віку  та  статі тварин рівень  золи в  м'ясі,   отриманому  від
барана, міститься 0,82±0,05 % золи. Рівень золи у м'ясі, отриманому від  ягниць,
був дещо вищим, ніж  у барана, але не перевищував рівень цього показника в м'ясі,
отриманому від телиць. Найменша різниця за  рівнем  золи  була  виявлена  в  м'ясі
молодняку, що видно із даних досліджень у таблиці 1 і 2.
Висновки. Встановлено, що рівень досліджуваних показників у м'ясі дрібної
й  великої рогатої худоби був у межах фізіологічних норм.
Червоне м'ясо, отримане від баранів і бугайців мало, порівняно  нижчий
відсоток сухої речовини, ніж м'ясо ягниць й телиць.
Доведено, що м'ясо, отримане від ягнят і телят, містить високий відсоток
білка, нижчий вміст  жиру й золи порівняно із  групами  дорослих  тварин.
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ДОСЛІДЖЕННЯ АКТИВНОСТІ ОКСИДОРЕДУКТАЗ БІЛИХ КОРЕНІВ
При виробництві страв на основі коріння селери та пастернаку необхідно
враховувати характер біохімічних реакцій, що відбуваються у первинній сировині під
час її технологічної переробки, суттєва роль в яких належить окислювально-
відновлювальним ферментам. Метою даної роботи було вивчення активності
ферментів пероксидази, поліфенолоксидази, аскорбінатоксидази у коріннях селери та
пастернаку, районованих в Україні, у сортовому розрізі. Встановлено, що активність
ферментів білих коренів залежить від сортових особливостей. Проведені дослідження
змін активності ферментів і втрат аскорбінової кислоти при різних способах
термічної обробки: бланшування у киплячій воді, парою та струмами НВЧ. Визначені
оптимальні режими обробки білих коренів з метою збереження вітаміну С та
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